
































































































































































































Ｂ 蒸らしなし 30分 １時間
Ｃ 40分 ４時間 ８時間


























































































　 炊 飯 米 の 顕 微 鏡 観 察 で は、 評 価 の 高 い も の の
COCOROは十分糊化していることが観察できた。評
価の高い飯はCOCORO・姫ごのみとも評価の低いも
のよりでんぷん粒が緻密になっており、水分がいきわ
たりよく糊化していることが推察された。姫ごのみは
どちらも糊化しているが評価の高いものは粘りが強
すぎて、組織がつぶれてしまうほどであった。今中３）
らは、でんぷん粒と粒との間隔が鮮明であることは、
一粒のでんぷん粒が強靭な膜で覆われている可能性が
あると報告している。しかし、今回の観察ではそこま
で詳しく観察することができなかったため、今後倍率
など変更して更に検討する必要がある。
要　約
　巨大胚芽米COCOROの普及を目的として、家庭用
炊飯器で容易に炊飯でき、巨大胚芽米の高い栄養価を
維持しつつ、食味の安定した米飯をCOCOROと低ア
ミロース米である姫ごのみの配合割合等から、物性や
官能評価を通して検討をし、以下のような結果を得た。
１）吸水率の結果からCOCOROと姫ごのみの吸水率
を一定にするためには約240分（４時間）の浸漬が
有効であることが分かった。
２）官能評価結果からCOCOROと姫ごのみの組み合
わせ及び炊飯条件は、加水量が米全重量の1.5倍、
浸漬時間は4時間、COCORO配合割合は30％が最適
であることが示唆された。
３）飯一粒について、破断強度測定を行った結果、評
価の高い組み合わせ（４時間浸漬）のCOCOROは
糠層の硬さを改善することは出来なかったが内部の
糊化を高めることが出来た。また姫ごのみの軟らか
さが際立った。
４）走査電子顕微鏡観察より、COCOROは姫ごのみ
に比べ、デンプン粒が大きく密度が高いことが分
かった。浸漬後の米の観察結果では評価の低い組み
合わせのCOCOROは評価の高いものに比べ、やや
デンプン粒間に隙間が見られるが、姫ごのみにはあ
